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Fbzés gyorsan és egyszerlien F&zés gyorsan és egyszerlien
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Afézést segitd funkcidkkal kivdlaszthatja az egyes ételek legjobb elkészitési Afézést segitd funkcidkkal kivalaszthatja az egyes ételek legjobb elkészitési Eletre tervezve

maodjat. Az érzékeldk folyamatosan mérik az edény vagy a serpenyé maodjat. Az érzékeldk folyamatosan mérik az edény vagy a serpenyé

hémérsékletét. [gy az energiafelhasznalds nagy pontossaggal iranyithato, azaz homérsékletét. [gy az energiafelhasznalds nagy pontossaggal iranyithato, azaz

megfeleld hémérséklet biztosithato és kivalo fézési eredmény érhetd el. megfeleld hémérséklet biztosithato és kivalo fézési eredmény érhetd el.

1@] Fozési funkciok Hasznalati Gitmutaté Sutdszenzor Hasznalati itmutaté

Tovabbi informacié a fézélap részletes hasznalati Utmutatojanak ,Fézést
segité funkciok” c. részében talalhato. Kérjik, figyelmesen olvassa el.

Tovabbi informacié a fézélap részletes hasznalati utmutatojanak ,Fézést
segité funkciok” c. részében talalhato. Kérjik, figyelmesen olvassa el.

Ezzel a funkcidval az étel
sttése kdzben megfelel6

Ezekkel a funkcidkkal ételt
melegithet, alacsony

hémérsékleten fézhet, forralhat, . szinten tarthato a ..
, ” . ,, . Lépések vl w s Lépések
kuktaval fézhet, illetve b6 olajban serpenyd homeérséklete.
stithet adott hdmérsékleten. 1) Helyezze avezeték nélkilihémérseéklet-érzékel 6t az edényre. 1) Helyezze az Ures serpenydt afézdézdénara.
1) Ontson megfeleld mennyiségl vizet az edénybe, tegyen ra fedét, majd 1) Valasszakiafdzézonat.

Afézési funkciok hasznalatahoz helyezze a f6zéfellletre. 1) Erintse megawar— szimbolumot. war kigyullad a kijelzén.

vezetek nelklli hémérséklet- 1) Valasszakiafézéfellletet, amelyre avezeték nélkili hdmerseklet- IV) Valassza ki a kivant siitési beallitast.

érzékeld szlikséges. Haafézéla 2rzékeld ; : . o : S , ot P

delkerik érrzek lig | ’ki' e’rzekelovelellatott edényt helyezte V) Aszimbolum mindaddigvillog, amiga készilék el nem éri a stitési
Bem ren ﬁ ezi erie TOVEB aztartozekkent IV) Erintse mega v&r vezeték nélkili hémérséklet-érzékelé szimbolumat. hémérsekletet ®

©SZCTEZNELO & SzaKUzIelekben vagy =T Kigyullad a kijelzon. Ekkor hangjelzés hallhaté. A szimbolum villogas helyett folyamatosan vilagit.

mUszaki vevoszolgalatunkon (jegyezze fel a
hivatkozasi szamot) HEZ39050.

V) Valasszakiakivant fézési modot. VI) Tegye azsiradékot a serpenydbe, és kezdje meg a siitést.

VI) Aszimbolum mindaddigvillog, amigaviz vagy azolajel nem éria

megfeleld hdmeérsékletet. Ekkor hangjelzés hallhato. A szimbdlum
villogas helyett folyamatosan vilagit.
o § 0§ 000 s 0 5 |

VII) Vegye le afeddt, és adja hozzad az ételt. Afézéshez tegyen feddt az
edényre.
Fontos: A B& olajban sltés funkcié hasznalatakor vegye le a fedét.

|

Martasok elkészitése Etelek siitéséhez extra Hal és vastag ételek, pl. Medium vagy well-done Etelek sutése magas
és tartositasa, és szlz olivaolajban, vajon husgomboc, kolbasz. steak, mélyhutott, héfokon, pl. rare steak,
parolas: zoldségek, vagy margarinon, pl. rantott és natur ételek burgonyafasirt, ill.
illetve extra szliz omlett. sUtése, pl. husszelet, fagyasztott
olivaolajban, vajon friss ragu és zoldség. hasabburgonya.
vagy margarinon parolt

Felmelegités, Fézés lassu tlizon, Forralas, Fbzés kuktaban, Satés bo olajban, ételek.

melegen tartas, pl.rizs, tej pl. tészta, zoldség pl. csirkehus, porkolt pl. fank, hisgombodc
pl. leves, puncs

[T soonero2r
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Az alabbi tablazatban a kilonbozé kategdridkba tartozo ételekre gyjtottink dssze példakat. wr  Fozésifunkciok Fozést Fozést
Ahoémérséklet és afézésiidd az étel mennyiségétdl, dllapotatdl és mindségetdl figgden w— Sltészenzor segitd segitd
valtozhat.

funkciok funkciok

'. Burgonyaételek @ Desszertek

F6zés lassu tiizon

Siités kevés olajban

: R T T4 = o _
Silt burgonya (héjaban fézve) [ 5 6-12 RSP L] 2/90°C  40-50
::;;izt ::;:; Silt burgonya (nyers burgonyabdl) = 4 15-25 Zabkdsa L= 2(E0EC o1
funkciok funkciék Burgonyafasirt**** = 5 25-35 Befott™ wEr 3/100°C 15-25
0 e — - 1 50-55 Csokoladépuding***** =r 2/90°C 3-5
@ Hisok .eé Tojasételek Glaszirozott burgonya = 3 15-20 Siités bé olajban
= - - . L Siitemények, pl. fank, @r 5/170°C 5-10
Siités kevés olajban Siités kevés olaib Fézés lassu tuz?n o~ o képvisel6fank**
Natdr vagy rantott husszelet o 4 6-10 utes keves olajban Burgonyagomboc =y 2/90°C  30-40
File - 4 6-10 Palacsinta**** (e 5 g Forralas Mélyhiitott ételek
Hasszelet* —r— 3 10-15 O"mluett - (Y 2 3-6 Burgonya*** 1= 3/100°C 30-45 ".'
Cordon bleu, bécsi szelet* = 4 10-15 Tukortojas b 2-4 2-6 Fé2zés kuktaban Siités kevés olajban
Steak angolosan (3 cm vastag) = 5 6-8 Rantotta = 2 4-9 Burgonya*** =r 4/120°C 10-20 Husszelet = 4 15-20
Kbzepesen vagy jol atsilt steak (Y 4 8-12 Mazsolds palacsinta b g 10-15 Tesztak Cordon bleu* = 4 10-30
. L kkEk _
(8 cm vastag) Bundas kenyér - 3 4-8 és gabonak Szarnyas mellehtisa* = 4 10-30
Szarnyas mellehdsa (2 cm vastag) = 3 10-20 Forralas Fé26s lassi tizsn Csirkefalatok o 4 10-15
EI8f6z6tt vagy nyers kolbdsz* [y 3 8-20 Fott tojas™** = 3/100°C 5-10 fie = 2/900C  25-35 Gyros, kebab B 3 5-10
. . - = -
Hamburger, hisgombac, fasirt = 3 6-30 Z6ldségek és hiivelyesek EET——— = 2/900C 3-8 Natur vagy rantott halfilé = 8 10-20
= -
Vagdalt = 2 6-9 * - - = Halrudacskak = 4 8-12
Grizpuding Tar 2/90°C 5-10
Ragu, gyros (Ci 4 7-12 e raeToIT i Hasabburgonya i 5 4-6
Daralt hus [ 4 6-10 Stités kevés olajban Forralas S 5b ult ételek, pl. sult z6ldsé 3 6-10
Hagyma, fokhagyma = 1-2 2-10 Tészta =5 3/100°C 7-10 i REAYCREIIEL S B RIS HZO CoeE e
Szalonna (£ 2 5-8 Cukkini. padlizs = s csirkével
ni, padlizsan = Oltott té = o - X
F6zés lassu tiizén Pu _Ikl p" IdIZ - = - e Toltott tészta T CIREECRECn s Tavaszi tekercs e 4 10-30
aprika, z6ld sparga = - 4 .
Kolbasz =r 2/90°C 10-20 B e = Fézés kuktaban Camembert/sajt ey 3 10-15
Olajban piritott zoldség, pl. cukkini, zoldpaprika w=s— 1 10-20 Rizs*** ar 4/120°C 5-8 e .
Forralas F— 7 o Melegités, melegen tartas
Husgombédc =r 3/100°C 20-30 — ,a . — = Fagyasztott z6ldség krémes martasban, “@wr 1/70°C 15-20
p—— = 3/1009C  60-90 Glaszirozott zéldség [N 3 6-10 / Levesek pl. spenotkrem***xx
) Forralas . PP 5
Fétt vagy parolt borju = 3/100°C 60-90 P —— T ————— = e Toon Fézés lassu tiizén Forralas
Fé2zés kuktaban 1155 201GSEE, pL. BIoKKol = / - Instant leves, pl. krémleves****** = 2/90°C 10-15  Fagyasztott zoldség, pl. z6ldbab******* BEr 3/100°C 15-30
Csirke, borji*** = 4/1200C 15-25 Friss zoldség, pl. kelbimbd =r 3/100°C 30-40 Forralis siités bé olajban
s . . ok = ° _ . o
siités bé olajban Csicseriborso = 3/100°C  60-90 Hazi leves, = 3/100°C 60-90  Fagyasztott hasabburgonya** @3 5/170°C 4-8
Borso w@r 3/100°C 15-20 fice = 4 Kk x
Csirkeszarny és husgomboc** @ 5/170°C 10-15 e = o il e vy soldleeeves )
Lencsefézelék w=r 3/100°C 45-60 Instant leves, pl. minestrone = 3/100°C 5-10 Egyéb
h Halak Fézés kuktaban*+* Fézés kuktaban
. . o = Siités kevés olajban
s . . Ztldseg, pl. zoldbab =r 4/120°C 3-6 Hazi leves, pl. zoldségleves*** = 4/120°C 3-6 )
Siités kevés olajban Csicseriborss. bab = 4/1200C 25-35 Camembert/sajt = 3 7-10
s = - -—
Fagyasztott hal egészben, pl. pisztrang (Y 8 10-20 Lencsefézelék =r 4/120°C  10-20 * Martasok Szaraz készételek, amelyekhez vizet kell adni, = 1 5-10
Natdr vagy rantott halfilé = 3-4 10-20 e . 5 . pl. tészta
Scampi, garnéla = 4 4-8 ! Sy Kenyérkocka o 3 6-10
, , . PP % o 5 _ L . s _
Fé26s lassi tizdn Rantott vagy bundaban siilt z6ldség, gomba 1=r 5/170°C 4-8 Zo6ldséges paradicsommartas e 1 25-35 e e e —— 4 3-15
Besamelmartas [N 1 10-20 s .
Parolt hal, pl. tékehal @r 2/900°C  15-20 o o Melegités, melegen tartas
Sttssbalolajban Sajtmartas, pl. gorgonzolamartas (Y 1 10-20 Konzervételek, pl. gulyds*** /*+*** =r 1/700°C 10-20
Féz6tt martasok [ 1 25-35 o
. = — ’ Forralt bor*** 1=r 1/70°C -
Réntott hal** =r 5/170°C 10-15 pl. paradicsommartas, bolognai martas o o
. Py — F6zés lassu tiizon
Edes martasok, pl. narancsmartas (Y 1 15-25 - -
Tej*** T=r 2/90°C o
* Tobbszor forditsa meg. / ** Az olaj melegitésekor tegyen fed6t az edényre. Az adagokat egymas utan, bé zsiradékban, fedd nélkil sisse (a tablazatban az adagonkénti **** (sszes id6 adagonként. Az adagot egymads utan siisse. / ***** E|6melegitéskor hasznaljon fedét, f6zés kdzben folyamatosan kavargassa.
sutésiid6 lathato). / *** Az ételt a fé6zés elején adja hozza. ***Ex% Folyamatos kavargatds mellett. / ******* Adjon hozza a terméken jelzett mennyiségl folyadékot.
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